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ABSTRAK 
Penanganan pasca panen produk hortikultura sangat berpengaruh terhadap 
mutu produk. Suhu penyimpanan menjadi salah satu faktor penting untuk  
mempertahankan mutu suatu produk pangan terutama pada buah dan sayur agar 
tetap segar selama disimpan. Penyimpanan dingin dimaksudkan untuk 
menurunkan suhu produk sehingga akan memperlambat laju respirasi sebelum 
dilakukan penanganan pascapanen lanjutan. Penyimpanan dengan suhu yang 
terlalu rendah dapat menyebabkan chilling injury. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk menjaga kualitas buah tomat selama penyimpanan dingin dengan 
perendaman kalsium klorida(CaCl2)  dan edible coating. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari dua bagian yaitu penelitian 
pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah 
menentukan suhu dan waktu pengeringan pati. Penelitian utama menggunakan 
metode penelitian Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3x4 
dengan ulangan sebanyak 2 kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi kalsium klorida 
yang terdiri dari 3 taraf a1 (1%), a2 (2%) dan a3 (3%). Faktor kedua yaitu jenis 
pati sebagai bahan edible coating yang terdiri dari 4 taraf b1 (tanpa edible 
coating), b2 (pati ubi jalar), b3 (pati singkong) dan b4 (pati ganyong). Respon 
penelitian utama meliputi respon kimia (kadar vitamin C dan total padatan 
terlarut), respon fisik (susut bobot dan kekerasan) dan respon organoleptik (warna 
dan penampakan). 
Hasil penelitian pendahuluan diperoleh suhu 60°C dan waktu 5 jam yang 
terbaik untuk pengeringan pati. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa faktor 
konsentrasi kalsium klorida (A) berpengaruh terhadap warna dan penampakan 
baik pada hari ke 5 maupun hari ke 10. Faktor jenis pati sebagai bahan edible 
coating (B) berpengaruh terhadap kadar vitamin C, kadar total padatan terlarut, 
susut bobot, warna dan penampakan pada hari ke 5 dan hari ke 10. Faktor 
interaksi konsentrasi kalsium klorida dna jenis pati sebagai bahan edible coating 
berpengaruh terhadap susut bobot, warna danpenampakan pada hari ke 5 dan hari 
ke 10.Pati Ganyong memiliki hasil yang lebih baik berdasarkan respon vitamin C, 
total padatan terlarut dan susut bobot. 
 
Kata Kunci: kalsium klorida, edible coating, pati, chilling injury, tomat cherry 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
Post-harvest handling of horticultural products is very influential on 
product quality. The reason is thattemperatures of storage become one of the 
important factors to maintain the quality of products especially fruits and 
vegetablesin order to keep them fresh.Hence, cold storage is intended to lower 
temperature of product in order to slow the rate of respiration before the 
postharvest handling continued. However, having too low temperature can cause 
chilling injury.Therefore, the purpose of this study were to maintain the quality of 
tomatoes during cold storage with calcium chloride immersion and edible 
coating. 
The research method were carried in two stages, namely the preliminary 
research and main research. The preliminary reserch was conducted to determine 
the temperature and time of starch drying.  The main research using Randomized 
Block Design (RAK) method with 3x4 factorial with 2 replications. The first factor 
was chloride calcium concentration consisting of 3 levels of a1 (1%), a2 (2%) and 
a3 (3%). The second factor is type of starch as edible coating material which 
consists ogf 4 levels of b1 (without edible coating), b2 (sweet potato starch), b3 
(cassava starch) and b4 (ganyong starch). The main research responses include 
chemical responses (vitamin C and total soluble solid), physical responses 
(weight loss and firmness), and organolptic reponses (color and appearance). 
Preliminary research results were obtained the temperature of 60 ° C and 
the best 5 hours for starch drying. The main research resultsshowed that the 
concentration factor of calcium chloride (A) affected the color and appearance 
either on day 5 or day 10. The type of starch as an edible coating material (B) had 
an effect on vitamin C content, total soluble solid, colorand appearance on day 5 
and day 10.Factor interaction of calcium chloride concentration and type of 
starch as edible coating material influenced to shrinkage oweight, color and 
appearance on day 5 and day 10.Ganyong starch has better results based on the 
response of vitamin C, total soluble solid and weight loss. 
 
Keywords: calcium chloride, edible coating, starch, chilling injury, cherry tomato 
 
 
 
 
 
 
I PENDAHULUAN 
 Bab ini membahas mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  
1.1.  Latar Belakang 
Tomat (Licopersicum esculentum Mill.) merupakan komoditas penting yang 
dikonsumsi sebagai sayuran, bumbu  masak, buahmeja, bahan pewarna makanan 
sampai bahan kosmetika dan obat-obatan. Kebutuhan pasar akan buah tomat terus 
meningkat, hal ini tidak lepas dari peranan tomat sebagai salah satu komoditas 
hortikultura yang penting terutama sebagai tanaman sayur (Wiryanta, 2008).  
Berdasarkan data Kementerian Pertanian (2017), produksi tomat di 
Indonesia terus meningkat setiap tahunnya. Pada tahun 2015 sebesar 877.792 ton 
dan 883.233 ton pada tahun 2016 yang artinya semakin meningkat pula tingkat 
konsumsi masyarakat terhadap tomat. 
Hasil penelitian atau survei menunjukan persentase kehilangan hasil produk 
segar hortikultura mencapai 40% sampai 50%. Hal ini didukung oleh sifat 
fisiologi produk segar hortikultura yang mudah rusak. Oleh karena itu produk 
tersebut membutuhkan penanganan yang lebih baik sejak panen hingga 
pascapanen. Variasi tata cara penanganan panen dan pascapanen sangat 
dipengaruhi oleh karakteristik produk dari tanaman hortikultura sehingga 
membutuhkan penanganan, penyimpanan, pengangkutan dan kompetensi sumber 
daya manusia yang berbeda-beda (Cahyono, 2002).  
Suhu penyimpanan menjadi salah satu faktor penting untuk 
mempertahankan mutu suatu produk pangan terutama pada buah dan sayur agar 
tetap segar selama disimpan. Suhu penyimpanan yang digunakan tergantung dari 
jenis bahan pangan dalam hubungan dengan jenis kerusakan yang ingin dicegah. 
Untuk beberapa jenis bahan pangan pengaturan suhu selama penyimpanan sangat 
diperlukan. Bakteri patogenik tidak dapat tumbuh di luar kisaran suhu antara 4-
60oC sehingga bahan pangan yang disimpan pada suhu dibawah 4o C atau diatas 
60o C akan aman dari kontaminasi jasad renik tersebut (Syarief, 1993).  
Penyimpanan dingin dimaksudkan untuk menurunkan suhuproduk sehingga 
akan memperlambat laju respirasi sebelum dilakukan penanganan pascapanen 
lanjutan. Penyimpanan dengan suhu yang terlalu rendah dapat menyebabkan 
chilling injury, sehingga mutu turun (Hutabarat, 2008).  
Chilling injury adalah kerusakan membran sel atau kematian sel dalam 
jaringan tanaman yang peka terhadap suhu dingin sebagai akibat terakumulasinya 
metabolit toksis seperti asetaldehid, etanol, oksalasetat dan lain- lain. Suhu pemicu 
chilling injury buah-buahan tropis antara 5-15°C (Kader, 1992dalam Partha dkk., 
2009).Oleh sebab itu penghambatan dapat dilakukan dengan perendaman dalam 
larutan CaCl2 danedible coating. 
Edible coating adalah suatu lapisan tipis yang rata, dibuat dari bahan yang 
dapat dikonsumsi dan dapat berfungsi sebagai barrier agar tidak kehilangan 
kelembaban, bersifat permeabel terhadap gas-gas tertentu, serta mampu 
mengontrol migrasi komponen-komponen larut air yang dapat menyebabkan 
perubahan pigmen dan komposisi nutrisi sayuran. Edible coating  banyak 
digunakan sebagai pelapis produk daging beku, makanan semi basah (intermediet 
moiture foods), produk konfeksionari, ayam beku, produk hasil laut, sosis, buah-
buahan dan obat-obatan terutama untuk pelapis kapsul (Krochta, et al., 1994).  
Edible coating dapat dibuat dari polisakarida (karbohidrat), protein, lipid 
dan komposit. Polisakarida banyak diaplikasikan sebagai bahan pelapis edible 
pada buah dan sayur karena dapat berperan sebagai membran permeabel yang 
selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2 sehingga laju respirasi akan menurun 
(Winarti, dkk., 2012). 
Penggunaan pati sebagai pelapis edible banyak dikembangkan karena 
sumber pati yang melimpah dan harganya murah. Pati memiliki sifat-sifat yang 
sesuai untuk dijadikan bahan pelapis edible karena dapat membentuk lapisan yang 
kuat (Winarti, dkk., 2012).  
Pati terdapat banyak di alam, sebagian besar pati terdapat dalam ubi, batang 
dan biji-bijian. Salah satu jenis ubi yang dapat digunakan sebagai bahan dasar 
edible coating adalah pati ubi jalar (Ipomea batatas (L.) Lam.), pati singkong 
(Manihot esculenta) dan pati ganyong (Canana edulis Ker.). Menurut Eliasson 
(2004) dalam Putri (2015), pati ubi jalar putih mempunyai kandungan amilosa dan 
amilopektin berturut-turut adalah 15-25% dan 75-85%. Menurut Richana dan 
Sunarti (2004) dalam Lathifa (2013), ubi ganyong memiliki kandungan pati 
55,32%, dengan kadar amilosa 18,9% dan amilopektin 81,1%. Sedangkan ubi 
singkong mengandung pati sebesar 83%, dengan kadar amilosa 17% dan 
amilopektin 83%. 
Menurut Fatah dan Bachtiar (2004), selain pemanfaatan edible coating pada 
bahan pangan, kalsium klorida (CaCl2) juga dapat ditambahkan ke dalam produk 
untuk memperlambat penurunan mutu buah potong. Penambahan CaCl2 juga 
bermanfaat untuk menetralkan warna coklat yang sering muncul pada buah, baik 
setelah pengupasan maupun setelah perendaman dengan bahan kimia.  
Penambahan garam kalsium klorida pada produk pangan dapat 
mempertahankan tekstur menjadi lebih keras (firmness) hal ini dapat terjadi 
karena ion kalsium akan bereaksi dengan asam pektat mampu mendukung 
jaringan dan meningkatkan tekstur produk (Fennema, 2000).  
CaCl2 eksogen selain harganya relatif murah, juga mudah diperoleh. 
Perlakuan CaCl2 dengan pencelupan buah pasca panen tidak akan meninggalkan 
residu setelah buah dicuci dengan air (Pantastico, 1993 dalam Rahmawati dkk, 
2011). 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 
adalah sebagai berikut : 
1. Apakah konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) berpengaruh terhadap 
penghambatan chilling injury tomat? 
2. Apakah  jenis pati sebagai bahan edible coating berpengaruh terhadap 
penghambatan chilling injury tomat? 
3. Apakah interaksi antara konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan jenis 
patisebagai bahan edible coating berpengaruh terhadap penghambatan 
chilling injury tomat? 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
kalsium klorida (CaCl2) dan jenis pati sebagai bahan edible coating terhadap 
penghambatan chilling injury tomat . 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menjaga kualitas buah tomat selama 
penyimpanan dingin dengan perendaman kalsium klorida(CaCl2)  dan edible 
coating. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian yaitu memberikan informasi bahwa chilling injury 
pada buah tomat dapat dihambat dengan perendaman kalisium klorida(CaCl2)  dan 
edible coating. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Muchtadi, dkk (2013), suhu antara 0°C dan 35°C akan 
mempengaruhi laju respirasi buah-buahan dan sayur-sayuran dengan peningkatan 
2 sampai 2,5 untuk tiap kenaikan suhu 10°C, yang memberi petunjuk bahwa baik 
proses biologi maupun kimiawi dipengaruhi oleh suhu. Penyimpanan pada suhu 
rendah dapat mempengaruhi laju respirasi sehingga dapat mempertahankan mutu 
buah segar karena aktivitas metabolisme dan perubahan kimia berlangsung lebih 
lambat. 
Menurut Purwoko dan Juniarti (1998) dalam Mawardi (2005), perlakuan 
dengan CaCl2 memberikan hasil terbaik dalam memperlambat peningkatan 
pelunakan buah, padatan terlarut total dan memberikan hasil yang baik dalam 
indeks skala warna kulit pada buah pisang cavendish.  
Menurut Artes et al. (1999) dalam Mawardi (2005), perendaman dalam 
larutan CaCl2 1% dapat mempertahankan kualitas buah tomat. 
Berdasarkan respon organoleptik uji mutu hedonik pada penelitian 
pendahuluan, penggunaan konsentrasi CaCl2 1% merupakan konsentrasi terpilih 
didasarkan atas atribut tekstur keras dan after taste tidak pahit pada buah potong 
melon. Serta suhu penyimpanan 5°C dan lama pencelupan edible coating60 detik 
didapat umur simpan 16.63 hari, kadar vitamin C 17.15 mg/100g bahan dan susut 
bobot sebesar 58.55% (Christina, 2017). 
Menurut Partha, dkk. (2009), perendaman buah nangka kupas dalam CaCl2 
2% dengan dilapisi edible filmmampu menghambat laju respirasi (0.379 mg 
CO2/kg/jam), pelepasan etilen (1.347 nl/kg/jam) dan terbebasnya buah nangka 
kupas dari chilling injury. Penggunaan kalsium klorida (CaCl2) diketahui dapat 
memperpanjang umur simpan buah. Buah dengan kandungan kalsium yang tinggi 
akan mempunyai warna permukaan yang lebih cerah dan umur simpan yang lebih 
lama. 
Berdasarkan penelitian Erica (2012), perendaman CaCl23% merupakan 
kombinasi terbaik pada aplikasi edible coating terhadap mutu buah pepaya kupas 
pada penyimpanan suhu kamar. Perendaman CaCl2 3% pada buah pepaya kupas 
dengan menggunakan pelapisan edible coating pada penyimpanan suhu kamar 
memilikiwarna tercerah dengan indeks nilai hijau 0.3123, corak 25.17, tingkat 
kekerasan 114.82 dan nilai 4 pada tingkat kesukaan konsumen.  
Penggunaan edible coating pada buah-buahan dan sayuran dapat 
memperpanjang umur simpan. Lapisan edible akan memberikan lingkungan yang 
berbeda pada buah dan sayuran yang disimpan yang disebabkan karena terjadinya 
pertukaran antara O2 dan CO2 sebagai akibat kegiatan respirasi bahan masih terus 
berjalan (Krochta etal., 1994).  
Berdasarkan penelitian Latifa (2013), menunjukkan bahwa ada pengaruh 
jenis bahan pati edible coating terhadap kualitas buah tomat (Lycopersicon 
esculentumMill.), serta ada pengaruh suhu penyimpanan terhadap kualitas buah 
tomat, penyimpanan suhu dingin(8-10°C) dapat mempertahankan bobot, menekan 
laju respirasi, kelunakan  tekstur, perubahan warna dan kadar vitamin C. 
Menurut Annisa, dkk. (2016), konsentrasi pati ubi jalar memberikan 
pengaruh berbeda sangat nyata terhadap susut bobot, total asam, kadar vitamin C, 
total soluble solid dan memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar tanin, 
total mikroba, organoleptik warna, aroma, rasa, dan skor tekstur buah salak 
terolah minimal. Semakin tinggi konsentrasi pati maka total asam, kadar vitamin 
C dan total soluble solid semakin besar sedangkan susut bobot semakin kecil.  
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diambil hipotesis yakni : 
1. Konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) diduga berpengaruh terhadap  
penghambatanchilling injury buah tomat. 
2. Jenis pati sebagai bahan edible coating diduga berpengaruh terhadap 
pengahambatan  chilling injury buah tomat 
3. Interaksi antara konsentrasi kalsium klorida (CaCl2) dan jenis pati sebagai 
bahan edible coating diduga berpengaruh terhadap penghambatan chilling 
injury tomat. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 
193, Bandungdan Balai Penelitian Tanaman Sayuran Jl. Tangkuban Parahu No. 
517 Lembang, Bandung. Waktu penelitian dilaksakan pada bulan Januari 2018 
sampai dengan Februari 2018. 
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